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АЦИЛГЛІЦЕРИНИ ЗА ДОПОМОГОЮ ФЕРМЕНТІВ
В статті розглянуто ферментативні перетворення триацилгліцеринів, а саме, моно- і діацилгліце-
ринів, відомих харчових емульгаторів, за допомогою реакції гліцеролізу. Виявлено найбільш
ефективний ферментний препарат – це Novozym 435. Вибрано співвідношення компонентів реа-
кції (триацилгліцеринів і гліцерину).
In article enzymatic transformations triacylglycerols in mono- and diacylglycerols, known edible
emulsifying agents, by means of reaction glycerolysis are considered. It is revealed the most effective
enzyme is Novozym 435. Are chosen an interrelation of components of reaction (triacylglycerols and
glycerin).
Моно- і діацилгліцерини (МАГ і ДАГ) використовуються в харчовій
промисловості як емульгатори, що стабілізують емульсії типу «вода в жирі»
[1]. Олія, збагачена діацилгліцеринами, зменшує ресинтез жирів в організмі
людини і запобігає утворенню жирових прошарків, особливо на внутрішніх
органах [2].
В теперішній час в Україні виробництво МАГ і ДАГ, що можна класифі-
кувати як покращувачі якості харчових продуктів, здійснюється із застосу-
ванням хімічних реагентів (лугів, кислот і ін.). Технологія виготовлення цих
продуктів досить складна і потребує великих витрат енергії [1].
Тому дослідження перетворень жирів за допомогою ферментів і винай-
дення умов одержання цільових продуктів зі значно меншими енергетичними
витратами і високим виходом цільових продуктів є актуальними і необхідни-
ми.
Ферментні перетворення триацилгліцеринів (ТАГ) широко вивчаються в
теперішній час за кордоном [3-6]. В Україні вивчення перетворень жирів за
допомогою ферментів тільки починається.
Для перетворення жирів (ТАГ) в неповні ацилгліцерини, а саме в МАГ і
ДАГ, використано зразки ферментів, безкоштовно наданих нам фірмою
«Novozymes» (Данія) через фірму «Новоконтакт» (м. Київ).
Проведено іспити таких ферментів: Lypozyme RM IM, який являє собою
іммобілізований препарат 1,3-специфічної ліпази; Lypozyme TL IM, який яв-
ляє собою харчовий гранульований препарат – двоокис силіцію з іммобілізо-
ваною на ньому мікробною 1,3-спеціфічною ліпазою, а також ферментний
препарат Novozym 435, який являє собою 1,3-ліпазу з Candida Antarctica, ад-
сорбованому на макропористу смолу.
Перетворення триацилгліцеринів в МАГ і ДАГ здійснювали за допомо-
гою реакції гліцеролізу соняшникової олії в присутності гліцерину і вищеназ-
ваних ферментів.
Умови гліцеролізу: гліцероліз виконували в колбі Ерленмейєра, перемі-
шування здійснювали за допомогою магнітної мішалки ММ-5, температурний
режим підтримували за допомогою терморегулятора з контактним термомет-
ром типу ТПК (ТК-6) з магнітним регулюванням. Співвідношення триацилг-
ліцерини:гліцерин дорівнювало моль : моль, кількість ферментного препарату
– 10 % мас. по відношенню до триацилгіцеринів. Тривалість реакції – 4 годи-
ни, температура – 60 0С.
Після завершення реакції ацилгліцерини розділяли наступним чином:
реакційна суміш відділялася від ферменту фільтрацією через паперовий
фільтр при температурі 80 0С в термошафі. Одночасно при цій же температурі
проходила інактивація ферментного препарату.
Фільтрат проаналізовано за допомогою тонкошарової хроматографії на
платівках [7,8]. Результати аналізу надано на рис.1.
Аналіз хроматограми показує, що порівняно з хроматограмою вихідної
олії, яка являє собою триацилгліцерини і представлена однією плямою (7) на
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хроматограмі, продукт гліцеролізу являє собою складну суміш: МАГ (1,2) і
ДАГ (3,4), а також ТАГ, що не прореагували (5).
Було проведено спробу відокремити ТАГ від МАГ і ДАГ за допомогою
етилового спирту, в якому ТАГ майже не розчиняються. До відфільтрованої
реакційної суміші додавали етиловий спирт у співвідношенні 1 / 1, нагрівали
на водяній бані 20 хвилин, переносили в ділильну лійку, охолоджували, роз-
діляли шари, відганяли етиловий спирт з кожного шару. Висушували до пос-
тійної маси в сушильній шафі. Аналізували за допомогою тонкошарової хро-
матографії. Результати аналізу представлено на рис. 2 і 3.
На рис. 2. наведено хроматограму продуктів гліцеролізу, які розчиня-
ються в етанолі. На хроматограмі видно повну відсутність ТАГ і наявність
МАГ і ДАГ.
На рис. 3 представлено хроматограму продуктів гліцеролізу, які нероз-
чинні в етанолі. Це переважно ТАГ (пляма 5) і сліди МАГ і ДАГ (плями 1, 2,
3, 4).
Спирторозчинну фракцію для кількісного визначення аналізували за до-
помогою колонкової хроматографії [9]. Жирні кислоти відділяли в колонці з
амберлітом. Три-, ді- і моноацилгліцерини розділяли на колонці з кремнієвою
кислотою за допомогою розчинників. ТАГ елюювали з колонки бензолом
(200 мл), ДАГ – сумішшю (1:9) діетилового ефіру з бензолом (200 мл), МАГ –
діетиловим ефіром (200 мл). З кожної зібраної фракції відганяли розчинники,
а залишок сушили. В результаті аналізу виявлено такий склад ацилгліцеринів,
а саме тієї їх частини, яка розчинна в етанолі:
жирні кислоти 2,4 % мас.
ДАГ 86,4 % мас.
МАГ 3,6 % мас.
ТАГ 1,6 % мас.
невизначені речовини 6,0 % мас.
Одержані за допомогою гліцеролізу з різними ферментними препарата-
ми суміші ацилгліцеринів розділяли за допомогою етанолу. Виходи МАГ і
ДАГ, в залежності від застосованого ферментного препарату, наведено в табл.
1. Як видно з даних таблиці, найбільш вдалими для одержання цільового про-
дукту є ферментний препарат Novozym 435, тому для подальшої роботи об-
рано цей препарат.
Умови виконання синтезу описано вище. Вивчали вплив співвідношення
компонентів на ступінь перетворення ТАГ. Брали такі співвідношення ком-
понентів ТАГ : гліцерин (у молях) – 1:0,5; 1:1,0; 1:2,0; 1:3,0. Ступінь перетво-
рення ТАГ в МАГ і ДАГ становив 67,4 % мас., 87,2 % мас., 84,0 % мас.,
80,0 % мас. Таким чином, найкращій вихід продукту одержано при співвід-
ношенні ТАГ : гліцерин 1:1.
Таблиця
Залежність виходу цільового продукту від застосованого ферментного препарату
Ферментний препарат Кількість ТАГ, що непрореагували, % мас.
Кількість
МАГ і ДАГ,
% мас.
Кількість неви-
значених речо-
вин, % мас.
Lypozyme RM IM 81,0 17,4 1,6
Lypozyme TL IM 63,2 28,8 8,0
Novozymе 435 9,3 85,5 5,2
Висновки. В результаті досліджень виявлено ферментний препарат,
який є найбільш вдалим для одержання максимального виходу цільового
продукту – це Novozym 435. Вибрано співвідношення компонентів (триацил-
гліцеринів і гліцерину) для максимального ступеню перетворення їх в моно- і
діацилгліцерини. Воно становить МТАГ:Мглиц. = 1:1.
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Рис.1. Хроматограма
продуктів гліцеролізу:
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4 – 1,3-ДАГ;
5 – ТАГ;
6 – МАГ (стандарт);
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Рис.2. Хроматограма про-
дуктів гліцеролізу, які
розчиняються в етанолі:
1 – 1-МАГ;
2 – 2-МАГ;
3 – 1,2-ДАГ;
4 – 1,3-ДАГ;
5 – вихідна олія (ТАГ);
6 – МАГ (стандарт).
Рис.3. Хроматограма
продуктів гліцеролізу, які
нерозчинні в етанолі:
1 – 1-МАГ;
2 – 2-МАГ;
3 – 1,2-ДАГ;
4 – 1,3-ДАГ;
5 – ТАГ;
6 – вихідна олія (ТАГ).
1
2
5
4
3
7
6
5
4
3
2
1
6
127 128
Martinez M. and Aracil I. Reactions of oil and glycerol over immobilized lipases //
J. Am. Oil. Chem. Soc. – 1998. – Vol. 75. – рр. 657-660. 7. Donald C. Malins. Analysis of complex
lipid mixtures by thin-layer chromatography and complimentary methods // JAOCS. – 1960. – Vol. 37,
№ 11. - pp. 576-578. 8. Руководство по методам исследования, технохимическому контролю и
учету производства в масложировой промышленности / Под. ред. В.П. Ржехина и
А.Г. Сергеева, т. I, кн. 1. – Л.: ВНИИЖ, 1967. – с. 585. 9. Руководство по методам исследования,
технологическому контролю и учету производства в масложировой промышленности / Под ред.
В.П. Ржехина и А.Г. Сергеева. - т. I, кн. 2 – Л: ВНИИЖ, 1967. – 1052 с.
Надійшла до редколегії 20.04.06
129 130
